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© Procede et dispositif de fabrication d 1 une tarte. 

(§) La presente Invention a pour but de realiser une tarte 
composee d'une pate et d'une garniture de fruits, l&gumes, 
produits carnes, mousses ou tout autre prodult alimentaire, 
chaque element de la tarte 6tant cult, embal!6 et sterilise 
separement, ensutte embalies de nouveau ensemble. 

Le moule a pate est constitue de bords ou pas, en aluminium, 
matiere plastique, carton ou en une combinaison de ces 
differents rnateriaux. 
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Description 

PROCEDE ET DISPOSITIF DE FABRICATION D'UNE TARTE 



La presente invention a pour objet un procede de 
fabrication d'une tarte garnie de fruits, legumes, 
produits carnes, mousse ou de tout autre produit 5 
aSimentaire a longue duree de conservation. 

li est deja connu de fabriquer des tartes garnies 
aux fruits en deposant dans un moule.successive- 
ment.un fond de tarte cuite sur iequei sont deposes 
des fruits, auxquels sont ajoutes un gelifiant.un 10 
adjuvant de demoulage.du sucre,etc... 

Est connu egalement sous le brevet de depot n° 
87/01762 de fabriquer une tarte renversee aux 
fruits, la tarte.situee dans un moule,supporte un 
second moule pour la garniture,! 'ensemble etant 15 
cuit.sterifise et emballe.Un tel produit a une duree de 
conservation de plusieurs mois. 

L'invention realisee propose un nouveau procede 
de fabrication presentant de nombreux avantages. 

Elle permet d'etendre le champ d'application a 20 
d'autres garnitures que des fruits, c'est-a-dire des 
legumes.des produits cames.des mousses. La mise 
en oeuvre est beaucoup plus facile.La garniture et la 
pate sont cuites separement d'oti un avantage au 
point de vue de la qualite et de la conservation.Elies 25 
sont egalement sterilisees separement d'ou une 
possibility d'adaptation facile des parametres en 
fonction de la pate et de la garniture. Enfin.la 
garniture se loge parfaitement dans ia pate. 

Le procede de fabrication de la tarte est consti- 30 
tue d'un fond de tarte et d'une garniture a I'etat de 
gel. La tarte et ia garniture sont cuites separe- 
ment.Cette cuisson permet une cuisson adequate 
de chaque element,d'ou une bonne qualite du 
produit fabrique et done une meilleure conservation. 35 

La garniture peut etre composee de fruits mais 
aussi de legumes, de produits carnes.de mousses 
ou de tout autre produit alimentaire.il ne s'agit done 
pas d'une classique tarte aux fruits seulement.mais 
egalement d'une tarte avec une garniture de le- 40 
gumes.de produits carnes.de mousses ou de tout 
autre produit alimentaire , permettant ainsi un vaste 
champ d'application. 

A la garniture sont ajoutes un adjuvant de 
demoulage,pour un bon demoulage.et un agent 45 
gelifiant.donnant a la garniture son aspect de gel. 

Une fois cuites,sterilisees et emballees separe- 
ment,l'ensemble tarte et gel sont emballes ensem- 
ble,pour la vente dans le commerce. 

Lorsque la garniture est composee de fruits, on 50 
peut lui ajouter de I'acide citrique et du citrate de 
sodium, ceci afin de permettre une conservation 
prolongee de la garniture a base de fruits et eviter 
Taiteration des fruits. 

Pour obtenir une tarte dans laquelle loge parfaite- 55 
ment la garnitureja forme de la garniture correspond 
a un creux forme. 

Le dispositif pour la mise en oeuvre du procede 
prevoit que deux moules sont necessaires pour 
fabriquer la pate et la garniture : un moule a pate et 60 
un moule a garniture, le mouie a garniture presentant 
un diametre superieur superieur a son diametre 
inferieur tel que le diametre superieur du moule a 



garniture corresponde au diametre inferieur du 
mouie a pate. 

La matiere du moule a garniture est de ralumi- 
nium, du plastique, du carton ou une combinaison 
de ces differents materiaux. 

Le moule a pate peut avoir son diametre inferieur 
sureleve par rapport au fond du bord. 

D'autres caracteristiques apparaTtront a la lecture 
de la description suivante, aidee par une figure 
unique representant les etapes de la fabrication 
selon le procede de invention pour chaque element 
c'est-a-dire la pate dans un premier temps, la 
garniture, dans un deuxieme temps. 

L'etape 1A consiste en la presentation du moule 
a pate 20 dans la chalne de fabrication. Le diametre 
Di de la partie inferieure 1 est inferieur du diametre 
D2 de la partie superieure 2. La variation de diametre 
s* ope re dans un plan horizontal sur une faible 
hauteur, presentant une forme tronconique favora- 
ble a un bon demouiage, un bord 15 etant cree. Le 
moule a tarte peut avoir ie diametre Di de la partie 
inferieure 1 surelevee par rapport au fond 5 du bord 
6. 

L'etape 2A consiste en la projection d'un agent de 
demouiage afin de faciliter le demouiage de la pate 
du moule. 

L'etape 3A consiste en la cuisson de la pate dans 
le moule. Elle dure de 15 a 20 mn, a une temperature 
comprise entre 200 et 220° C. La pate peut presenter 
differentes fornules, comme pate aux oeufs, pate 
brisee, pate feuilletee. 

L'etape 4A consiste au demouiage de la pate du 
moule. 

L'etape 5A consiste en Pemballage de la pate 
dans un emballage etanche a I'eau, aux gaz 
(oxygene 02,C02) et presentant une resistance 
mecanique afin de la proteger contre des chocs 
eventuels. 

L'etape 6A consiste en la sterilisation de la pate, 
par exemple par infra-rouge. 

L'etape 1B consiste en la presentation du moule 
a garniture 21 dans la chaine de fabrication. Le 
diametre D3 de ia partie superieure 3 du moule a 
garniture 21 est superieur au diametre D4 de la partie 
inferieure 4; le diametre D3 correspond au diametre 
Di du moule a pate 20 permettant ainsi une 
logeabilite parfaite de la garniture dans la p£te. 

Les etapes 2B et 3B consistent en I'addition du 
systeme demoulant qui se fait en deux deposes. 

L'etape 2B consiste en la premiere depose du 
systeme demoulantcompose d'un emulsifiant ali- 
mentaire, d'acide citrique et d'eau. 

L'etape 3B consiste en la deuxieme depose du 
systeme demoulant c'est-a-dire Taddition d'alginate, 
de sucre, d'eau et de tricalcium tricitrate. 

L'etape 4B consiste en ['addition de gelifiant 
constitue de pectine, d'amidon, etc.... et de sel de 
calcium (pour durcir le gel), ces ingredients etant 
dilues au prealable dans du sucre ou tout autre 
ingredient permettant une bonne dispersion. 

L'etape 5B consiste en I'addition de la garniture 
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dans le moule. Si la garniture est congelee, la 
decongelation est obtenue par passage dans un 
tunnel avec chauffage par hyperfrequences (etape 
5'B). 

Les etapes 4B et 5B peuvent etre inversees. Cette 
inversion ne pose aucun prejudice au dispositif de 
fabrication et a la qualite de la garniture. 

L'etape 6B est facultative. Elle consiste en 
Paddition eventuelie d'aromes, d'epices. 

L'etape 7B consiste en la cuisson de la garniture. 
La garniture est cuite dans un moule d'aluminium, de 
matiere plastique, ou de carton, ou dans un moule 
d'une combinaison de deux de ces materiaux. Le 
moule dolt resister a la corrosion et etre inerte 
vis-a-vis de la garniture, ceci afin de garantir la 
qualite de la garniture. II doit aussi resister a des 
temperatures de 220° C, temperature de la cuisson. 

Le moule utilise a ete forme par emboutissage ou 
thermoformage ou injection ou de tout autre mode 
de production de moule. 

L'etape 8B consiste en la couverture du moule 
avec un opercule pelable. 

L'etape 9B consiste en la sterilisation ou la 
pasteurisation effectuees dans des autoclaves a 
contre-pression ou des appareillages similaires. 
Pour des produits a base de viande.la sterilisation 
dure 45 mn a une temperature maximale de 140° C. 
Pour les legumes, eile dure 10 mn a une temperature 
de 130° C. 

La valeur steriiisatrice varie de 15 a 25 pour ies 
legumes et de 5 a 7 pour les viandes. 

Pour les fruits, on utilise la pasteurisation qui 
dure 8 mn a 90° C. 

Toutes ces valeurs sont donnees a titre d'exem- 
pie. 

Les operations de sterilisation ou de pasteurisa- 
tion, et de cuisson peuvent §tre combinees, mais 
aussi etre independantes, ceci n'alterant pas la 
qualite du produit. 

L'etape 10 consiste en i'emballage de ('ensemble 
pate et garniture presentant Pavantage de proposer 
a la menagere un produit complet produit sous 
forme d'un lot,c'est-a-dire remontable et demonta- 
ble. 

Le consommateur aura Pavantage d'acheter un 
produit de qualite. Chaque partie, la pate ou la 
garniture est cuite a la temperature adequate. 

II aura la possibility d'acheter des tartes autres 
qu'a des fruits. II lui sera tres facile de demouler 
cette tarte, la garniture se logeant parfaitement sur 
la pate; le centrage est parfait. 

La presente invention n'est pas limitee aux 
exemples de realisation qui viennent d'etre decrits, 
elle est au contraire susceptible de modifications et 
de variantes qui apparaitront a Phomme de Part. 



Revendications 



fois et sterilisees separement. 

2 - Procede de fabrication selon (a revendica- 
tion 1 .caracterise en ce que la garniture est 
composee de fruits, legumes, produits cames, 

5 mousses ou tout autre produit alimentaire, a 

laquelle sont ajoutes un adjuvant de demoulage 
et un melange de gelifiant. 

3 - Procede de fabrication selon la revendica- 
tion 1, caracterise eh ce que la tarte et la 

10 garniture une fois emballees et sterilisees 

separement, sont de nouveau emballees en- 
semble. 

4 - Procede de fabrication selon (a revendica- 
tion 2, <»racterise en ce qu'est ajoute, avant 

15 addition de la garniture et/ou du melange 

gelifiant, un systeme demoulant.en deux 
temps : 

- addition, dans un premier temps, d'un emulsi- 
fiant alimentaire, d'acide citrique et d ! eau; 
20 - addition.dans un second temps, d'alginate, de 

sucre, d'eau et de tricalclum tricltrate. 

5 - Procede de fabrication selon ia revendica- 
tion 1, caracterise en ce que la garniture 
comporte une forme qui correspond exacte- 

25 ment a un creux forme. 

6 -Dispositif pour la mise en oeuvre du 
procede selon Pune quelconque des revendica- 
tions 1 a 5, caracterise en ce qu'il est constitue 
de deux moules, le moule a pate (20) dont le 

30 diametre inferieur (1) est superieur au diametre 

superieur (2), ie moule a garniture (21) dont 1e 
diametre superieur (3) est superieur au diame- 
tre inferieur (4) tei que le diametre superieur (3) 
du moule a garniture (21) corresponde au 

35 diametre inferieur (1 ) du moule a pate (20) . 

7 - Dispositif selon ta revendication 6, carac- 
terise en ce que le moule a garniture (21) est en 
aluminium, matiere plastique, carton,ou en une 
combinaison de ces differents materiaux. 

40 8 - Dispositif selon la revendication 6, carac- 

terise en ce que le moule a pate (20) a son 
diametre inferieur (1) sur6leve par rapport au 
fond(5)dubord(6). 

45 



50 



55 



1 - Procede de fabrication d'une tarte consti- 
tuee d'un fond de tarte et d'une garniture a 
Petal de gel, caracterise en ce que ta pate et la 
garniture sont cuites, emballees une premiere 65 
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